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1 UVOD 
Oljčno olje že iz časa Antike velja za vir bogastva in moči, Hipokrat ga je poimenoval »veliki 
zdravilec«, Homer pa »tekoče zlato«. Uporabljali so ga v medicinske, kozmetične in 
prehranske namene. Antični Grki so ekstra deviško oljčno olje (v nadaljevanju EDOO) 
proglasili za gurmanski produkt namenjen dekoraciji in hedonistični kulinarični izkušnji 
(Clodoveo, Camposeo, De Gennaro, Pascuzzi in Roselli, 2014). V mitologijah je oljka sveto 
drevo. Oljka in oljčno olje imata pomembno vlogo v egipčanski, grški in rimski mitologiji. V 
Egiptu so oljčno olje uporabljali predvsem v kozmetične in sakralne namene (maziljenje 
simbolizira vez med človekom in bogom), v grški mitologiji je Atena podarila ljudem božji 
dar – oljko, v rimski mitologiji so oljčne vence darovali bogovom, oljčno olje pa uporabljali 
za maziljenje. Številne freske in lončene vaze dokazujejo, da so ljudje obirali oljke, oljčno 
olje uporabljali za razsvetljavo in pripravo hrane, z njim so tudi uspešno trgovali. Številni viri 
navajajo, da je bila uporaba oljčnega olja ključnega pomena v kozmetiki in zdravilstvu. Oljke 
so se s sredozemskega območja razširile šele z odkritjem Amerike (Bučar-Miklavčič idr., 
2016). 
Oljčno olje je kot pomemben sestavni del mediteranske prehrane predmet številnih raziskav 
na področjih prehrane in medicine (Bešter, 2007). Cenjeno je predvsem zaradi pozitivnih 
učinkov na človeški organizem, saj lahko zviša koncentracijo high density lipoprotein (v 
nadaljevanju HDL) holesterola v krvi, znižuje količino lipidov v plazmi in zmanjšuje 
oksidativni stres (deluje kot antioksidant – proti prostim radikalom). Kabaran (2018) navaja, 
da oljčno olje potencialno pozitivno učinkuje na zdravje, in sicer proti srčno-žilnim boleznim, 
hipertenziji, oksidativnemu stresu, debelosti, karcinomu ter deluje protivnetno in proti 
sladkorni bolezni tipa 2. Človeško telo varujejo minorne sestavine z antioksidativnim, 
antimikrobnim, protivirusnim delovanjem in hipoglikemičnimi značilnostmi. Poleg tega 
delujejo tudi proti povišanju low density lipoprotein (v nadaljevanju LDL) holesterola, proti 
trombozi in antimutageno. Sengupta (2018a) navaja, da oljčno olje pozitivno učinkuje na 
prebavo v debelem črevesu, viša koncentracijo serotonina, niža krvni sladkor in deluje 
antiinflamatorno. 
Oljčno olje se lahko uporablja za nego kože na obrazu, saj vsebuje vitamin E; le-ta pripomore 
k lajšanju težav z aknami in suho kožo ter poveča elastičnost, s čimer preprečuje staranje kože 
(Sengupta, 2018a). Nanašamo ga tudi na dlani, saj ugodno učinkuje na razpokano kožo in 
okrepi nohte. Uporablja se lahko tudi za nego las in lasišča (omili prhljaj) (Sengupta, 2018a). 
V Mediteranu pa oljčno olje predvsem radi uporabljamo v kulinarične namene.  
Oljčno olje uporabljamo za obogatitev okusa solat, testenin in že gotovih jedi, za mariniranje, 
kot predjed ali dodatek k omakam (Sengupta, 2018b), saj je cenjeno zaradi svojih senzoričnih 
značilnosti oziroma arome. Vesel idr. (2009) navajajo, da je aroma oljčnega olja definirana 
kot kombinacija olfaktornih, gustatornih in trigeminalnih občutkov (trigeminalni je trovejni 
obrazni živec), zaznanih z okušanjem olja. Pozitivne značilnosti EDOO so: sadežno, po 
jabolku, po listju, po travi, po artičoki, grenko, pikantno … Napake olja pa se izražajo z: 
morklja, segreto ali zažgano, športa, zakisano, žarko, kumara, po zemlji, kovinsko, črvivo, 
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plesnivo, pregreto … Negativne značilnosti so lahko posledica  slabih agrotehničnih ukrepov 
in nepravilnega skladiščenja plodov, zaradi slabe predelave in slabega skladiščenja olja. 
Preglednica 1 prikazuje  poimenovanja specifičnih  senzoričnih značilnosti za oljčno olje.  
 
Preglednica 1: Senzorične značilnosti, ter razlogi zanje (prirejeno po Vesel idr., 2009) 
Pozitivne značilnosti Negativne značilnosti 
Sadežno 
- skupek vonja, odvisen od sorte 
oljk, ki izvira iz zdravih, svežih, 
zelenih ali zrelih sadežev; zazna 
se neposredno in/ali 
retronazalno. 
 
Pregreto/morklja (značilna aroma): 
- oljke pred stiskanjem so bile zložene ali 
skladiščene v takšnih pogojih, da je pričela   
anaerobna fermentacija, 
- olje je zaradi nepravočasnega pretakanja 
ostalo v stiku z usedlinami, pri katerih je 
prav tako prišlo do  anaerobne fermentacije. 
 
Grenko 
- značilen osnovni okus olja, 
pridobljenega iz zelenih/ne 
povsem obarvanih oljk, preden 
povsem dozorijo; okus se 
zaznava z brbončicami. 
 
Plesnivo/vlažno 
- značilna aroma olja, pridobljenega iz oljk, 
na katerih so se zaradi večdnevnega 
skladiščenja v vlagi razvile plesni in 
kvasovke. 
Pikantno 
- pekoč občutek, značilen za 
olje, ki je bilo proizvedeno na 
začetku letine iz še zelenih oljk; 
okuša se v celotni ustni votlini, 
zlasti pa v grlu. 
Zakisano 
- značilna aroma olja, ki spominja na 
vino/kis, nastala zaradi aerobne 
fermentacije. 
Kovinsko 
- aroma olja, ki spominja na kovino; 
značilna za olje, ki je bilo med mletjem, 
mešanjem, stiskanjem ali skladiščenjem 
dolgo v stiku s kovinskimi površinami. 
Žarko 
- značilna aroma olja, ki so ga med 
predelavo preveč in/ali predolgo segrevali. 
  
 
Deviško oljčno olje (v nadaljevanju DOO) se na podlagi kemijske analize in senzorične ocene 
razvrsti v 3 kategorije: EDOO, DOO in lampante oljčno olje (svetilno, ni primerno za 
prehrano; izraz lampante izvira iz časov, ko so olje slabe kakovosti uporabljali za 
razsvetljavo). DOO je oljčni sok, pridobljen iz oljke (klasificirana je kot sadež), izključno z 
mehanskimi postopki (Bučar-Miklavčič idr., 2016). Glede  na Izvedbeno uredbo komisije se 
oljčno olje v  prometu  razvršča v 4 kategorije (»Izvedbena uredba komisije (EU) št. 
29/2012«, 2012): 
- EDOO (oljčno olje višje kategorije, pridobljeno neposredno iz oljk in zgolj z 
mehanskimi postopki), 
- DOO (oljčno olje, pridobljeno neposredno iz oljk in zgolj z mehanskimi postopki), 
- oljčno olje (oljčno olje, pridobljeno z mešanjem rafiniranega oljčnega olja in 
deviškega oljčnega olja), 
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- olje iz oljčnih tropin (oljčno olje, pridobljeno z mešanjem rafiniranega olja iz oljčnih 
tropin in deviškega oljčnega olja)  
Najbolj kakovostno od  naštetih je EDOO, saj ima ohranjen naravni okus, vonj, astringentnost 
in najvišjo vsebnost minornih sestavin (Sengupta, 2018b). Na značilnosti oljčnega olja močno 
vplivajo agrotehnični ukrepi, asortiment, predelava oljk ter stekleničenje in skladiščenje 
oljčnega olja (Vesel idr., 2009). Bučar-Miklavčič idr. (2016) navajajo, da so osnovne 
spremenljivke, ki določajo značilnosti oljčnega olja: 
- agrotehnični ukrepi: 
o priprava zemljišča, sajenje, obdelava tal, gnojenje, obrezovanje oljk, 
o varstvo – ustrezna zaščita za zagotavljanje zdravih in nepoškodovanih plodov, 
o obiranje – kadar so oljke primerno zrele; obira se ročno ali s pripomočki, ki ne 
poškodujejo plodov, 
o prevoz in shranjevanje oljk – plodovi se skladiščijo do predelave, svetujejo naj 
bo čas čim krajši in embalaža primerna. 
- sorta (izbor sort z višjimi vsebnostmi antioksidantov), 
- predelava oljk, 
- stekleničenje in skladiščenje oljčnega olja, 
- vremenski (podnebni pogoji) – vpliv letnika. 
Oljčno olje vsebuje 98–99 % triacilglicerolov (estri glicerola in treh maščobnih kislin) in 1–2 
% minornih sestavin. Triacilgliceroli oljčnega olja imajo visoko vsebnost zelo stabilne 
oleinske kisline.  
 
Slika 1 prikazuje delitev maščobnih kislin. 
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Slika 1: Maščobne kisline (prirejeno po Vesel idr., 2009) 
 
Olja so maščobe, maščobe pa so skupina hranil, ki so nujna za življenje. Kemijsko so 
maščobe spojine glicerola z različnimi maščobnimi kislinami. Maščobne kisline, ki so vezane 
na glicerol, so lahko brez dvojnih vezi (nasičene), imajo eno dvojno vez (enkrat nenasičene) 
ali imajo več dvojnih vezi (večkrat nenasičene). Olja v veliki meri vsebujejo enkrat in večkrat 
nenasičene maščobne kisline, zato so pri sobni temperaturi tekoča. Med seboj se razlikujejo 
po vsebnosti različnih maščobnih kislin. Oljčno olje ima visok delež enkrat nenasičenih 
maščobnih kislin. V oljčnem olju prevladuje oleinska kislina (enkrat nenasičena). Njen 
varovalni učinek je, da preprečuje oksidacijo »slabega« LDL holesterola, saj oksidiran LDL 
holesterol pospešuje nastanek ateroskleroze. Med nasičenimi maščobnimi kislinami 
prevladujeta palmitinska in stearinska kislina. Linolna kislina je najbolj zastopana večkrat 
nenasičena maščobna kislina, sledi ji alfa-linolenska kislina. Maščobno-kislinska sestava 
lahko precej variira glede na geografski izvor, sorto, pedo-klimatske razmere in način 
pridelave oljk (Bučar-Miklavčič idr., 2016). Omenjeni vir navaja, da maščobne kisline 
sestavlja veriga 4–22 ogljikovih atomov, prevladujejo pa kisline s 16 ali 18 ogljiki. Oljčno 
olje vsebuje 70–80 % oleinske kisline (18 ogljikovih atomov, ena dvojna vez), zaradi česar je 
zaželeno dnevno uživanje le-tega, saj priporočila navajajo, da bi v prehrani morale 
prevladovati enkrat nenasičene maščobne kisline, ki zagotavljajo optimalno fluidnost 
bioloških membran (nevarnost za peroksidacijo je majhna). Večkrat nenasičene maščobne 
kisline z dolgimi verigami so tudi biološko zelo pomembne, saj so sestavni del fosfolipidov v 
membranah in prekurzorji prostaglandinov. 
Slika 2 prikazuje maščobno-kislinsko sestavo nekaterih olj. 
Šavle P. Zaključna projektna naloga. 
Prehransko svetovanje – dietetika, UP Fakulteta za vede o zdravju, 2019 
5 
 
Slika 2: Maščobno-kislinska sestava olj (prirejeno po Bučar-Miklavčič idr., 2016) 
 
Minorne sestavine so »dodana vrednost« oljčnega olja, lahko so različnega izvora. Minorne so 
le s stališča količine, saj so zelo pomembne. Njihova posebnost je v tem, da dajejo oljčnemu 
olju posebno mesto v kulinariki in varovalni prehrani (so antioksidanti). Poznanih je več kot 
200 minornih sestavin z biološko aktivnostjo v oljčnem olju (Kabaran, 2018). So tudi zelo 
pomemben pokazatelj kakovosti olja ter za ugotavljanje izvora in pristnosti olja. Prisotnost 
minornih sestavin v oljčnem olju je odvisna od mnogih biosintetskih reakcij, ki so povezane s 
klimo, sorto, padavinami, tlemi, agrotehniškimi ukrepi, zrelostjo plodov, načinom predelave 
in skladiščenjem, zaradi česar niso vedno enako zastopane (Bučar-Miklavčič idr., 2016). 
DOO odlikuje visoka vsebnost biofenolov (imenovani tudi fenolne spojine ali polifenoli). 
Pomembnejše minorne sestavine pa so še steroli (fitosteroli), vitamin E (α-tokoferol) ter 
hlapne in aromatske spojine (Serreli in Deiana, 2018). 
Odlične senzorične karakteristike in izjemne prehranske in biološke značilnosti DOO so 
odvisne od prisotnosti minornih sestavin. Ključne komponente le-teh so hlapne spojine in 
fenoli. Prisotnost in količina teh minornih sestavin pa sta odvisni od agrotehničnih ukrepov, 
letine, stopnje zrelosti oljk in procesa ekstrakcije (Fregapane in Salvador, 2013). Večja kot je 
zrelost oljk, manjša je oksidacijska stabilnost olja, manjšata se tudi količini klorofilov in 
polifenolov, vsebnost α-tokoferola pa se ne spreminja (Bengana idr., 2013). Pridelovalno 
območje vpliva na barvo in vsebnost peroksidnega števila, prostih radikalov, maščobnih 
kislin, klorofila, karotenov in fenolov. Le-ti pa določajo oksidacijsko stabilnost, okus in 
prehranske karakteristike (Arslan, Karabekir Schreiner, 2013). 
Slika 3 prikazuje delitev minornih sestavin. 
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Slika 3: Minorne sestavine (prirejeno po Vesel idr., 2009) 
 
Bučar-Miklavčič idr. (2016) so minorne sestavine razdelili na ne-triacilglicerolni in 
triacilglicerolni izvor, skupini se delita dalje, in sicer: 
Najpogostejše sestavine ne-triacilglicerolnega izvora: 
- Ogljikovodiki: v oljčnem olju so prisotni alifatski ter di- in triterpenski ogljikovodiki. 
Njihov predstavnik je skvalen, ki je daleč najbolj zastopan med neumiljivimi 
ogljikovodiki. 
o Skvalen: je triterpenoid, njegova povprečna vsebnost v oljčnem olju je 200–
8000 mg/kg. Je antioksidant, raziskave kažejo,  da izkazuje antikancerogeno 
aktivnost  (koža, debelo črevo, pljuča) in znižuje plazemski holesterol in 
triacilglicerole (Bučar-Miklavčič idr., 2016) 
- Tokoferoli (vitamin E): štiri spojine (α, β, γ in δ) delujejo kot vitamini in 
antioksidacijsko. Oljčno olje vsebuje 5–300mg/kg tokoferolov, od tega je 95 % α-
tokoferola, 5 %  β- in γ-tokoferola ter δ-tokoferol v sledovih (do 2mg/kg). 
Koncentracija le-teh je odvisna od sorte, stopnje dozorelosti, skladiščenja pred 
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predelavo in tehnologije predelave. Tokoferoli inaktivirajo proste radikale in 
preprečujejo reakcije ki bi jih povzročili  nastali peroksidi. 
- Alifatski in diterpenski alkoholi: najbolj pogosti so tisti z dolžino verige 22–28 
ogljikovih atomov. Vsebnost alifatskih alkoholov je 5–35 mg/100g olja. Fitol je 
predstavnik diterpenskih alkoholov, v oljčnem olju se nahaja v sledovih. Alifatski in 
diterpenski alkoholi tvorijo voske z maščobnimi kislinami (estri). 
- Steroli: so ena od pomembnejših skupnih minornih spojin v oljčnem olju, kemijsko so 
alkoholi. So gradniki celičnih sten. Njihova količina in delež pa sta pomemben 
dejavnik pri določevanju pristnosti in izvora oljčnega olja. Steroli z maščobnimi 
kislinami tvorijo estre (sterolni estri). 
- Hidroksiterpenske kisline: značilni predstavniki so oleanolna, maslinska, ursolna in 
betulinska kislina. 
- Pigmenti: glavna predstavnika v oljčnih oljih sta klorofil (a in b) s pretvorbeno obliko 
feofitin (a in b) ter karotenoidi z glavnimi predstavniki β-karoten, lutein in neoksantin. 
o Klorofil: barva le-tega je zelena, njegov pretvorbeni produkt (feofitin) pa 
rumenkast. Vsebnost klorofila v oljčnem olju je 5–50 mg/kg. Feofitina je 70–
80 %. Na njegovo vsebnost vplivajo sorta, stopnja dozorelosti, klimatski 
pogoji, tehnologija predelave in skladiščenje olja. Klorofil prooksidacijsko 
deluje na svetlobi, v temi pa antioksidacijsko. 
o Karotenoidi: v oljčnem olju jih je 1–20 mg/kg. β-karotena je 0,5–15 mg/kg. Na 
njegovo vsebnost v olju vplivajo sorta, stopnja dozorelosti in tehnologija 
predelave. Karotenoidi rumeno obarvajo oljčno olje, na svetlobi delujejo 
prooksidacijsko, v bioloških sistemih pa antioksidacijsko. 
- Biofenoli: so zelo pomembni, ker oblikujejo senzoričen profil olja in v sinergiji z 
vitaminom E preprečujejo oksidacijske procese v olju in človeškem organizmu. 
Prisotni so le v DOO, zavirajo razgradnjo triacilglicerolov in preprečujejo oksidacijo 
nenasičenih maščobnih kislin, vplivajo na stabilnost olja. Oljčnemu olju dajejo grenak 
okus in pikantnost. DOO vsebuje 50–500 mg/kg biofenolov. Na vsebnost le-teh 
vplivajo sorta, stopnja dozorelosti, tehnologija predelave, shranjevanje olja. Še 
posebej učinkovit antioksidativni predstavnik je hidroksitirosol. Zanimiv je biofenol 
oleokantal, ki daje olju pikanten in pekoč okus, deluje pa podobno kot ibuprofen 
(Bučar-Miklavčič idr., 2016). V oljkah in oljčnih listih je prisoten oleuropein; je 
antioksidant, diuretik, znižuje raven sladkorja v krvi, deluje protivnetno, protivirusno 
in protibakterijsko ter inhibira združevanje trombocitov. 
- Hlapne in aromatične spojine: aromatske spojine so tiste, ki dajejo DOO značilen 
vonj. Nastanejo pri predelavi oljk in so hlapne, zaradi česar je njihov vonj toliko bolj 
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izrazit in prijeten. Kemijsko so uvrščene med nepolarne in delno polarne minorne 
spojine, poznanih je preko 100. 
Minorne sestavine triacilglicerolnega izvora so delni in popolni razpadni produkti 
triacilglicerolov ali pa nepopolni produkti pri sintezi triacilglicerolov v obdobju rasti plodov. 
Najpogostejše so: 
- diacilgliceroli, 
- monoacilgliceroli, 
- glicerol, 
- (proste) maščobne kisline; visok delež prostih maščobnih kislin je znak slabe 
kakovosti oljčnega olja, 
- fosfolipidi, 
- voski: so alifatski alkoholi z maščobnimi kislinami s skupnim številom 36–46 
ogljikovih atomov, 
- sterolni estri, 
- alkilni estri: metilni in etilni. 
 
Slika 4 prikazuje delitev minornih sestavin. 
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Slika 4: Minorne sestavine (prirejeno po Bučar-Miklavčič idr., 2016, str. 16) 
 
Bučar-Miklavčič idr. (2016) navajajo, da uporaba oljčnega olja v zadnjih desetletjih stalno 
narašča, potrošniki pa so vse bolj pozorni na prehransko vrednost in varovalne učinke 
oljčnega olja na zdravje ljudi. Varovalne učinke ustvarijo visoke vsebnosti antioksidantov in 
maščobno-kislinske sestave oljčnega olja, vendar so vsebnosti spojin, ki varovalno vplivajo 
na zdravje ljudi odvisno od kategorij kakovosti oljčnega olja. Mnoge raziskave dokazujejo, da 
bi oljčno olje  lahko preventivno vplivalo  na pojav  koronarnimi bolezni, artritisa in raka na 
dojki (Kabaran, 2018). Energijska vrednost olja je 3.700–3.850 kJ/100 g. Priporočljiv dnevni 
vnos maščob je največ 30 % od celodnevne energijske potrebe posameznika, vendar je pri 
tem pomembno tudi razmerje maščobnih kislin. Priporočen je čim manjši vnos nasičenih 
(manj kot 10% dnevnega energijskega vnosa), zmeren vnos večkrat nenasičenih (približno 
7%) in čim večji vnos enkrat nenasičenih maščobnih kislin (vsaj 10 %). Preglednica 2 
prikazuje priporočila glede uživanja maščob. 
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Preglednica 2: Priporočila za vnos maščobnih kislin s hrano za odrasle osebe (prirejeno po Bučar-
Miklavič idr., 2016) 
Skupina maščobnih kislin Priporočeni vnos 
Skupne maščobe Najmanj 15 % in največ 30–35 % 
Nasičene maščobne kisline Največ 10 % 
VNMK 6–11 % 
VNMK omega-6 2,5–9 % 
VNMK omega-3i 0,5–2 % 
ENMK Vsaj 10 % oziroma razlika med skupnimi 
zaužitimi maščobami in nasičenimi ter 
večkrat nenasičenimi maščobami 
Trans-maščobne kisline Manj kot 1 % 
 
Za oljčno olje se smejo uporabljati štiri zdravstvene trditve (EFSA, 2011). Tri trditve zaradi 
ugodne maščobno-kislinske sestave oljčnega olja, ena pa zaradi visoke vsebnosti fenolnih 
snovi (polifenolov). 
o Trditev »Nadomestitev nasičenih maščob z nenasičenimi maščobami v prehrani 
prispeva k vzdrževanju normalne ravni holesterola v krvi«, se lahko navede le na 
živilu, ki je bogato z nenasičenimi maščobnimi kislinami, kakor je opredeljeno v 
Prilogi k Uredbi (ES) (2006) št. 1924/2006 o prehranskih in zdravstvenih trditvah na 
živilih. 
V živilih živalskega izvora (meso, mleko in mlečni izdelki, svinjska mast, zaseka, 
paštete) prevladujejo nasičene maščobe, medtem ko v večini živil rastlinskega izvora 
prevladujejo nenasičene maščobe. Če pogosteje posegamo po živilih rastlinskega 
izvora, s tem poskrbimo, da v telo vnašamo več  nenasičenih maščob. 
o Trditev »Linolna kislina prispeva k vzdrževanju normalne ravni holesterola v krvi«, se 
lahko navede le na živilu, ki zagotavlja vsaj 1,5 g linolne kisline na 100 g in 100 kcal 
(koristni učinek se doseže z dnevnim vnosom 10 g linolne kisline). 
Najpomembnejša maščobna kislina v skupini omega-6 maščobnih kislin je linolna 
kislina, ki se nahaja predvsem v oljčnem, sončničnem, sojinem in koruznem olju ter 
rastlinski margarini. Če bi želeli z oljčnim oljem zadostiti dnevni potrebi po linolni 
kislini, bi morali dnevno zaužiti približno 160 g oljčnega olja. Priporočamo vnos z 
oljčnim oljem in drugimi živili (npr. oreški). 
o Trditev »Nadomestitev nasičenih maščob z nenasičenimi maščobami v prehrani 
prispeva k vzdrževanju normalne ravni holesterola v krvi. Oleinska kislina je 
nenasičena maščoba«, se lahko navede le na živilu, ki je bogato z nenasičenimi 
kislinami, kakor je opredeljeno v Prilogi k Uredbi (ES) (2006) št. 1924/2006 o 
prehranskih in zdravstvenih trditvah na živilih. 
o Trditev »Polifenoli v oljčnem olju prispevajo k zaščiti lipidov v krvi pred 
oksidativnim stresom«, se lahko uporablja le za oljčno olje, ki vsebuje vsaj 5 mg 
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hidroksitirosola in njegovih derivatov na 20 g oljčnega olja. Koristni učinek se doseže 
z dnevnim vnosom 20 g oljčnega olja. 
Vesel idr. (2009) navajajo, da sta najpomembnejši sorti oljk, razširjeni v Sloveniji, istrska 
belica in leccino. Poleg njiju pa so v Sloveniji prisotne še številne druge sorte: arbequina, 
ascolana tenera, buga, cipressino, coratina, črnica, drobnica, frantoio, grignan, itrana, leccio 
del corno, leccione, mata, maurino, moraiolo, oblica, pendolino, picholine, santa Caterina in 
štorta. Odločili smo se, da podrobneje opišemo istrsko belico in leccino (pri opisu smo se 
omejili na plod), saj sta ključnega pomena v raziskavi E. Bešter, ki smo jo uporabili kot vir. 
o Istrska belica (slika 5) (tudi belica, žlahtna belica, cepljena belica, bianchera, bianca 
istriana) je sorta neznanega izvora, po nekaterih podatkih naj bi izhajala iz Boljunca 
(zaledje Trsta, Italija). Zanjo je značilen nekoliko poznejši vstop v rodnost. 
Dozorevanje je neenakomerno in pozno jeseni (od druge polovice novembra do 
začetka decembra), plodovi so srednje debeli; ob obiranju so običajno svetlo zelene do 
rumenkasto zelene barve, ki pozneje prehaja prek temno rdečkaste do skoraj črne 
barve. V redno oskrbovanih nasadih v polni rodnosti rodi zelo dobro in redno, 
namenjena je predelavi v olje, saj je zanjo značilna visoka vsebnost olja. V razmerah 
slovenske Istre vsebuje približno 5 % olja več od sorte leccino in večine drugih sort. 
Olje, pridobljeno iz istrske belice, je sveže, grenko in pikantno z visoko vsebnostjo 
biofenolov in z primerno maščobno-kislinsko sestavo ter nizko vsebnostjo 
tokoferolov. Olje istrske belice dlje časa ohranja kakovost zaradi visoke vsebnosti 
biofenolov.  
 
Slika 5: Istrska belica 
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o Leccino (slika 6) (tudi leccio, premice, silvestrone) je sorta, ki izhaja iz Toskane 
(Italija). Plodovi dozorijo zgodaj (od druge polovice oktobra do sredine novembra). 
Plodovi so srednje debeli, vendar drobnejši od plodov istrske belice in se ob 
dozorevanju obarvajo skoraj črno. Leccino sicer zgodaj stopi v rodnost, vendar se 
lahko v polni rodnosti ob neugodnih pogojih bolj pogosto pojavlja izmenična rodnost 
kot pri sorti istrska belica. Plodovi vsebujejo manj olja od istrske belice, olje vsebuje 
manjše količine biofenolov, vendar precej več tokoferolov od olja istrske belice. Olje 
je bolj sladko in harmoničnega okusa, vendar manj časa ohranja kakovost. 
   
 
Slika 6: Leccino 
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2 NAMEN, HIPOTEZE IN RAZISKOVALNI VPRAŠANJI 
Pri pregledu literature smo zasledili veliko člankov na temo oljčnega olja in temperaturnih 
učinkov.  Zato smo zastavili naslednji raziskovalni vprašanji:  
1. Kako toplotna obdelava ter skladiščenje vplivata na kakovost in sestavine  oljčnega olja? 
2. Ali je oljčno olje stabilnejše v primerjavi z drugimi rastlinskimi olji? 
Namen raziskave je bil preučiti vpliv temperaturnih/termičnih učinkov ter skladiščenja na 
oljčno olje in stabilnost oljčnega olja v primerjavi z drugimi rastlinskimi olji. Postavili smo 
dve hipotezi, in sicer:  
Hipoteza 1: Termični učinki ne vplivajo bistveno na kakovost oljčnega olja in  
Hipoteza 2: Oljčno olje je bolj stabilno v primerjavi z drugimi rastlinskimi olji. 
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3 METODE DELA IN MATERIALI 
V obdobju od 1. 11. 2016 do 26. 2. 2019 smo  predhodno pregledali relevantne članke, do 
katerih smo dostopali preko specializiranih zbirk podatkov: EBSCO, Sciencedirect, Google 
učenjak. Uporabili smo ključne besede in njihove kombinacije: termični učinek, skladiščenje 
in oljčno olje (angl. »thermic effect«, »stability« » thermal treatment«, »changes« »storage«, 
»olive oil«, »edible oil«). Monografije in konferenčne zbornike smo poiskali s pomočjo 
sistema COBISS. 
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4 REZULTATI IN RAZPRAVA 
4.1 Vpliv skladiščenja na kakovost oljčnega olja 
Oljčno olje so v preteklosti shranjevali v amforah ali kamnitih posodah z lesenim pokrovom. 
Danes ga hranijo v posodah iz nerjavečega jekla oz. ga stekleničijo v temne steklenice, ker je 
občutljivo na svetlobo (fotooksidacija). Stekleniči se tudi v svetle steklenice, ker želi veliko 
potrošnikov videti barvo olja, vendar jih pridelovalci pred svetlobo zavarujejo z dodatno 
embalažo (škatlo). Olje hranimo v temnem prostoru, kje ni tujih vonjev, ki bi jih olje zlahka 
absorbiralo. Pred stekleničenjem ga hranijo v posodah, v katerih lahko zagotavljamo čim 
manjšo prisotnost zraka (posode z atmosfero inertnih plinov). Olja ni primerno imeti 
shranjenega več časa v napol polnih posodah in steklenicah. Temperatura prostora naj bo od 
14 do 20°C, pri nižjih temperaturah se olje lahko strdi (kristalizira). Prenizka temperatura tudi 
poruši homogenost in zavira sesedanje trdnih delcev, odtaljeno olje pa ima osiromašeno 
aromo, zaradi česar je slabše kakovosti (Bučar-Miklavčič idr., 2016). Vesel idr. (2009) 
navajajo, da je oljčno olje primerno shranjevati v posodah iz nerjavečega jekla pod inertnim 
plinom (dušik ali argon), potrebno ga je filtrirati oziroma obvezno pretakati, stekleniči se v 
temne steklenice in hrani pri konstantni temperaturi od 12 do 15°C. 
Na kakovost oljčnega olja vplivajo pridelava, predelava oljk in stekleničenje ter shranjevanje 
olja. Kakovost olja pa se ugotavlja na podlagi rezultatov treh fizikalno-kemijskih določevanj, 
in sicer kislosti, peroksidnega števila in spektrofotometrijske preiskave z UV (Bešter, 2007, 
str. 4). Omenjeni vir navaja tudi, da oljčno olje stekleničimo v temnih steklenicah pri 
temperaturi od 14 do 20°C.  Eden od glavnih razlogov za izgubo kakovosti oljčnega olja je 
oksidacija (Bešter, 2007, str. 22). Oksidacija je neizogiben proces, ki se začne takoj po 
ekstrakciji oljčnega olja in nadaljuje med skladiščenjem. Ben-Hassine idr. (2013) navajajo, da 
se na začetku oksidacije lipidi radikalno oksidirajo do hidroperoksidov, kateri so brez vonja in 
okusa, torej ni senzoričnih sprememb, vendar so pokazatelj nadaljnje oksidacije ali 
dekompozicije v produkte sekundarnih reakcij, ki so odgovorne za tipično neprijetne 
senzorične karakteristike (grenkoba). Oksidacijsko stabilnost in prehransko vrednost 
namiznih oljk in oljčnega olja pa je možno povečati z dodatkom ekstrakta oljčnih listov 
(Caponio, Difonzo, Calasso, Cosmai in De Angelis, 2019). Raziskava Ammar idr. (2017) tudi 
potrjuje, da je EDOO bolj kakovostno, če je oljkam pred ekstrakcijo dodanih 3 % oljčnih 
listov. Omenjeni vir navaja, da je EDOO z dodatkom oljčnih listov  superiorne kvalitete, saj 
vsebuje višjo vsebnost fenolov in sterolov. 
V raziskavi E. Bešter (2007) navaja, da so v poskusu deleži vseh maščobnih kislin med 
skladiščenjem ostali nespremenjeni, ne glede na temperaturo. Raziskava je pokazala, da so 
olja iz sorte »Istrska belica« vsebovala manj α-tokoferola kot olja iz »Leccina«, v oljih obeh 
sort pa se vsebnost α-tokoferola ni statistično značilno spremenila niti med skladiščenjem pri  
-20°C niti pri 8°C. Omenjeni vir navaja tudi, da ni dosti podatkov o vplivu skladiščenja 
oljčnega olja na biofenole pri nizkih temperaturah. Rezultati raziskave so pokazali, da so med 
skladiščenjem, kljub nizki temperaturi ter odsotnosti svetlobe in zraka, potekale kemijske 
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pretvorbe biofenolov. Hitrost pretvorb je bila pri -20°C minimalna, nekoliko intenzivneje so 
pretvorbe potekale pri 8°C. Vsota vseh biofenolov se je v vzorcih »Istrske belice« 
(skladiščenih v hladilniku pri 8°C) zmanjšala, v vseh ostalih vzorcih pa zmanjšanje ni bilo 
statistično značilno. Vsebnost biofenolov v vzorcih »Leccina« se je med skladiščenjem v 
hladilniku pri 8°C in med skladiščenjem v zamrzovalniku pri -20°C zmanjšala. 
V raziskavi Poyato idr. (2013) so proučevali vpliv skladiščenja 48 ur pri 60°C na oksidacijsko 
stabilnost in sestavo lipidov v emulzijah vode in olja. Emulzije so bile pripravljene iz 
lanenega olja in oljčnega olja. Ugotovili so, da ostaja emulzija oljčnega olja, po 48 urah 
pospešene oksidacije, nespremenjena, emulzija lanenega olja pa močno oksidira, kar potrjuje, 
da je oljčno olje stabilnejše in zato primernejše za skladiščenje. 
Genovese, Caporaso in Sacchi (2015) navajajo, da se po enem tednu skladiščenja DOO pri 
10°C v temi  izgubijo hlapne snovi (alkoholi, etilni estri in acetati), ki so odgovorne za sadni 
in zeleni vonj; posledično se zmanjša aromatičnost olja. Zmanjša se tudi vsebnost fenolov, in 
sicer za 17–44 %. 
 
Slika 7: Oljčno olje 
 
V raziskavi Calvo, Castano, Lozano in Gomez (2012) so vzorce EDOO 4 mesece skladiščili v 
grelnih komorah pri 30°C in potrdili izgubo hlapnih spojin, senzoričnih atributov ter padec 
oksidacijske stabilnosti. 
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V eksperimentu Ben-Hassine idr. (2013) so za skladiščenje olja uporabili steklenice in 
kovinske  posode, saj je glavna naloga shranjevanja preprečevanje stika z kisikom in svetlobo. 
Primerna posoda zmanjša učinke katalize zaradi svetlobe in toplote. Polifenoli in tokoferoli 
sta dve glavni skupini spojin, ki delujeta kot antikosidanti v DOO, so tudi pomembna 
sestavina DOO in njihova prisotnost je zaželena v vseh rastlinskih oljih, saj so zaviralci 
lipidne peroksidacije in delujejo proti prostim radikalom. Omenjeni vir navaja, da po 9-ih 
mesecih skladiščenja na različnih temperaturah % β-tokoferolov drastično pade, % γ-
tokoferolov pa ostaja permanenten. Količina α-tokoferola pada tekom skladiščenja, vendar je 
izguba odvisna tudi od materiala, v katerem je olje hranjeno, saj v primeru stika z kisikom 
olje naglo oksidira. Pred shranjevanjem je imelo DOO pikanten priokus in bilo je sočno 
(sadno). Po končanem poskusu pa so vsi vzorci olja, hranjeni  na sobni temperaturi in 
zamrznjeni, izgubili ti dve značilnosti.  To je tipična značilnost za DOO, saj se z redukcijo 
fenolov zmanjšujejo tudi senzorične značilnosti (aroma). Na podlagi raziskave sklepajo, da je 
najbolj primerna embalaža za shranjevanje oljčnega olja temna steklenica. 
Cicerale, Conlan, Barnett in Keast (2013) so proučevali vpliv 10 mesečnega skladiščenja pri 
sobni temperaturi ter naravne svetlobe in kisika na oleokantal (naravni fenol, ki se nahaja v 
EDOO in je odgovoren za rahlo pikanten okus). Ugotovili so, da koncentracija oleokantala po 
10 mesecih pade med 15 in 37% (odvisno od pogojev skladiščenja), kar potrjuje dejstvo, da se 
med skladiščenjem izgubijo fenoli sekoroidne strukture (sekoiridoidi), vendar kljub temu 
EDOO ohranja zdravilni učinek. 
Visoko-kakovostna DOO vsebujejo hlapne spojine – alkohole, etilne estre, acetate, 
ogljikovodike. V raziskavi Malheiro, Casal, Rodrigues, Renard in Pereira (2018) so ugotovili, 
da se v času 12 mesečnega skladiščenja izgubi 94 % hlapnih spojin, skupaj z njimi pa olja 
izgubijo tudi druge dobre senzorične atribute (sadno, zeleno, grenko in astringentno). Po 
enem letu skladiščenja EDOO se reducirata oksidativna stabilnost za 57 % in količina fenolov 
za 50 %. Malheiro idr. (2018) navajajo, da oljčno olje po enem letu skladiščenja izgubi večino 
alkoholov, fenolov, antioksidacijskega potencijala in aromatičnost. Oljčna olja je najbolje 
uporabiti čimprej, in sicer v obdobju 4–6 mesecev po ekstrakciji. 
E. Bešter (2007) je analizirala 14 vzorcev EDOO Istrske Belice in Leccino, in sicer: sveže 
vzorce pred skladiščenjem, vzorce po enem letu skladiščenja pri -20°C  in vzorce po enem 
letu skladiščenja pri 8°C. Rezultati raziskav so pokazali, da se je kislost povečala po enem 
letu skladiščenja vzorcev pri -20°C , vendar manj od pričakovanj. Nekoliko bolj se je kislost 
povečala pri skladiščenju v hladilniku pri 8°C, vendar je bila kislost značilno večja od kislosti 
v svežih vzorcih, kar pa velja le za vzorce Leccina. Tudi po enem letu skladiščenja je bila 
kislost v vseh vzorcih pod mejo za uvrščanje v kategorijo  EDOO (Bešter, 2007, str. 103). 
Med svežimi olji Istrske Belice in Leccino ni bilo statistično značilnih razlik v peroksidnem 
številu. Močno se je povečalo peroksidno število v vzorcih, skladiščenih v hladilniku, v 
zamrzovalniku pa le rahlo (Bešter, 2007, str. 104). Maščobno-kislinska sestava je ostala 
skoraj nespremenjena v svežih vzorcih EDOO in v vzorcih, ki so bili skladiščeni pri -20°C. 
Tudi pri vzorcih, skladiščenih v hladilniku ni prišlo do spremembe maščobnokislinske sestave 
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(Bešter, 2007, str. 107). Vsebnost α-tokoferola je bila mnogo višja v oljih sorte Leccino kot v 
oljih sorte Istrska Belica. Zmanjšanje vsebnosti tokoferolov med skladiščenjem pri 8°C in -
20°C je bilo zanemarljivo (Bešter, 2007, str. 108). Omenjeni vir navaja, da v svežih vzorcih 
prevladujejo sekoiroidodoidni biofenoli. Med skladiščenjem je prišlo do razgradnje 
biofenolov v večji meri pri 8°C kot pri -20°C. Vsebnosti sekoiridoidnih biofenolov so se 
zmanjšale v skladiščenih oljih. Vsebnost skupnih biofenolov je v svežih in skladiščenih 
vzorcih večja v oljih Istrske Belice kot v vzorcih Leccina (Bešter, 2007, str. 110), vendar se je 
se je pri obeh sortah olja pri skladiščenih vzorcih vsebnost skupnih biofenolov zmanjšala, 
sprememba pa je bila večja pri vzorcih skladiščenih v hladilniku kot pri vzorcih v 
zamrzovalniku. 
Krichene, Desamparados Salvador in Fregapane (2015) navajajo, da se količina fenolov po 
18-ih mesecih skladiščenja na različnih temperaturah (5, 15, 25 in 50°C) zmanjšuje. Uporabili 
so 4 vzorce enakega DOO. Izgube fenolov so bile pri 5°C podobne kot pri 15°C, vendar naglo 
narasle pri 25°C, še hitreje pa so se fenoli razgrajevali pri 50 °C. Minorne sestavine se bolje 
ohranjajo v zaprtih posodah, zaščitene pred kisikom. DOO dlje ohranja  kakovost, če ga 
skladiščimo pri 15°C (namesto pri 25°C), vendar vseeno izgubi pomemben odstotek fenolov. 
4.2 Vpliv toplotne obdelave na oljčno olje 
Številne raziskave preučujejo spremembe v maščobah med segrevanjem ali cvrenjem. 
Kemijske reakcije pri povišani temperaturi vplivajo na senzorične in prehranske značilnosti 
ter na varnost uporabe maščobe za prehrano. Santos idr. (2013) navajajo, da se kemični profil 
ne glede na vrsto oljčnega olja (ekstra deviško, deviško ali rafinirano) s časom, temperaturo in 
količino hrane spremeni kot posledica a cvrtja, vretja ali mikrovalov. 
4.2.1 Segrevanje v Rancimatu 
V poskus E. Bešter (2007) je bilo vključenih 8 vzorcev EDOO; 4 vzorci Istrske Belice, 3 
vzorci Leccino in 1 vzorec mešanega olja. Vzorci so bili segrevani 142 ur v Rancimatu pri 
temperaturi 100°C in pretoku zraka 10 L/h. Med segrevanjem se je kislost statistično značilno 
povečala v vseh vzorcih, vendar je bila sprememba večja v vzorcih Leccina (Bešter, 2007, str. 
59) (čeprav je v svežih vzorcih kislost manjša kot v vzorcih Istrske Belice). Povečale so se 
tudi vrednosti peroksidnega števila v vseh vzorcih. Maščobno-kislinska sestava v vzorcih 
Istrske Belice je med segrevanjem ostala skoraj nespremenjena; zmanjšal se je delež 
linolenske kisline (kar je značilno), povečala pa sta se deleža arašidove in behenske kisline 
(Bešter, 2007, str. 64). Več sprememb je bilo v vzorcih Leccina, in sicer se je zmanjšal delež 
linolne in linolenske kisline. Med segrevanjem so se povečali deleži nasičenih maščobnih 
kislin, deleži enkrat nenasičenih kislin (oleinska) pa so ostali nespremenjeni.  
Podobne poskuse so izvajali De Leonardis, Angelico, Macciola in Ceglie (2013). S poskusom 
segrevanja DOO v rancimatu pri 130°C in pretoku zraka 20L/h so ugotovili, da je olje po 
opravljenem postopku oksidacijsko manj stabilno. 
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E. Bešter (2007) navaja, da se najmanj sprememb povezanih z oksidacijo pojavi med 
osemurnim segrevanjem pri 100°C in 180°C. Večje spremembe se pojavijo pri stournem 
segrevanju pri 180°C. Najbolj izrazite pa so spremembe v Rancimatu pri 100°C in pretoku 
zraka 10L/h. Spremembe so bile najizrazitejše v sončničnem olju. Med vzorci oljčnega olja pa 
so bile spremembe manjše v vzorcih Istrske belice kot v vzorcih Leccina. V vseh treh sklopih 
segrevanja se je izkazalo, da je do sprememb v kislosti prišlo že v prvih nekaj urah, vendar so 
le-te bile majhne. Kislost se izraziteje poveča v sončničnem, ogrščičnem in sojinem olju ter 
masti za cvrenje, med tem ko ne preseže najvišje dovoljene vrednosti za EDOO (niti po 100 
urah segrevanja pri 180°C). 
Omenjeni vir navaja, da so pred segrevanjem imeli vzorci »Istrske belice« v vseh treh 
poskusih nižje peroksidno število kot vzorci »Leccina«. Statistično značilno povečanje 
peroksidnega števila pri segrevanju pri 100°C so določili po 4-ih urah segrevanja v vzorcu 
»Leccina« in v sončničnem olju pa že po 2 urah. Ugotovili so, da so bile vrednosti 
peroksidnega števila v vseh treh vzorcih dokaj nizke tudi po končanem segrevanju. Večanje 
peroksidnega števila je bilo najhitrejše v sončničnem olju (povečalo se je več kot trikrat). V 
vzorcu »Leccina« je peroksidno število naraslo za 87 %, v vzorcu »Istrske belice« pa za 79%. 
Peroksidno število se je zmanjšalo v vseh treh vzorcih med 8 urnim segrevanjem pri 180°C 
(za 69 % v vzorcu »Istrske belice«; za 72 % v vzorcu »Leccina« in za 79 % v sončničnem 
olju). Pri tej temperaturi je razpad hidroperoksidov potekal hitreje kot njihov nastanek, 
medtem ko je bilo pri 100°C nastajanje hitrejše od razgradnje. Hidroperoksidi so pri 180°C 
zelo nestabilni. Zato ni presenetljivo, da se je med stournim segrevanjem pri 180°C 
peroksidno število v vseh treh vzorcih zmanjšalo. Tudi med segrevanjem v Rancimatu se je 
peroksidno število močno povečalo; vrednost je bila višja v vzorcih »Leccina« kot v vzorcih 
»Istrske belice«. 
Gharby, Harhar, Matthaus, Bonzoubaa in Charronf (2016) so v poskusu uporabili vzorce 
rafiniranega in ekstra deviškega maroškega oljčnega olja, ki so jih segrevali 120 ur v 
Rancimatu pri 100°C in pretoku zraka 10 L/h. Kontrolna skupina so bili vzorci svežih olj 
(rafinirano in EDOO). Omenjeni vir navaja, da je proces vplival na kakovost EDOO in 
rafiniranega oljčnega olja, vendar je v rafiniranem olju nastalo več prostih maščobnih kislin. 
Peroksidno število je v rafiniranem oljčnem olju naraslo za 10 krat več kot v EDOO, prav 
tako je v rafiniranem olju naraslo število nenasičenih maščobnih kislin (več kot v EDOO). 
Rezultati so pokazali, da je EDOO termično bolj stabilno od rafiniranega, saj je oksidacijsko 
veliko bolj stabilnejše. 
Raziskava E. Bešter (2007) navaja, da je poleg vsebnost antioksidantov in prooksidantov za 
oksidacijo oljčnega olja ključnega pomena maščobno-kislinska sestava. V raziskavi so 
ugotovili, da je bilo v analiziranih vzorcih EDOO največ oleinske kisline, sledile so ji 
palmitinska, linolna, stearinska in palmitoleinska kislina. V sončničnem olju pa je bilo največ 
linolne kisline, sledile so ji oleinska, palmitinska in stearinska kislina. Maščobno-kislinska 
sestava je ostala skoraj nespremenjena v 8 urah segrevanja pri 100°C, pri 180°C pa se je delež 
linolne in linolenske kisline v vzorcih »Istrske belice« in »Leccina« malo, a statistično 
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značilno zmanjšal že v prvih dveh urah segrevanja. Večje spremembe so opazili po 100 urah 
segrevanja. Povečali so se deleži nasičenih maščobnih kislin, deleži večine nenasičenih 
maščobnih kislin pa so se zmanjšali (najbolj deleža linolne in linolenske kisline). Povečanje 
deležev nasičenih maščobnih kislin ne pomeni, da so te kisline med segrevanjem nastajale, 
pač pa se je njihova vsebnost v vzorcu zmanjševala počasneje kot vsebnost nenasičenih kislin.  
Proučevali so tudi vpliv segrevanja na vsebnost α-tokoferola. Ugotovili so, da 8-urno 
segrevanje pri 100°C  ni vplivalo na vsebnost α-tokoferola v vzorcu EDOO sorte »Istrska 
belica« in v sončničnem olju, v vzorcu »Leccino« pa se je vsebnost malo, a statistično 
značilno zmanjšala. Med segrevanjem pri 180°C je prišlo do pomembnega zmanjšanja 
vsebnosti α-tokoferola v vseh vzorcih že v prvih dveh urah, vendar so olja tudi po 100 urah 
segrevanja še vedno vsebovala znatne količine tokoferolov. V vzorcu »Istrske belice« je v 100 
urah razpadlo 39 % α-tokoferola, v vzorcu »Leccina« 17 %, v sončničnem olju pa le 13 % α-
tokoferola. Med segrevanjem EDOO v Rancimatu pa je kljub nižji temperaturi (100°C) 
razpadel skoraj ves α-tokoferol. Velik vpliv na razgradnjo α-tokoferola je imelo tudi 
prepihovanje z zrakom pri segrevanju v Rancimatu, saj je bila v tem poskusu razgradnja α-
tokoferola skoraj popolna. 
Segrevanje vpliva tudi na vsebnost pigmentov v EDOO. »Istrska belica« je vsebovala več 
pigmentov kot »Leccino«. Med 8-urnim segrevanjem pri 180°C so hitreje razpadali 
karotenoidi kot klorofilni pigmenti. Pri 100°C so v vzorcu »Leccina« določili precej manjšo 
hitrost razpada karotenoidov kot klorofilnih pigmentov, med tem ko je bila v vzorcu »Istrske 
belice« razlika med hitrostmi razpadanja manjša. Ugotovili so, da pri nižjih temperaturah 
hitreje razpadajo karotenoidi kot klorofilni pigmenti, z višanjem temperature pa hitreje 
razpadajo klorofilni pigmenti kot karotenoidi. 
Segrevanje vpliva na zmanjšanje vsebnosti biofenolov. V raziskavi E. Bešter (2007) so 
ugotovili, da sorta »Istrska belica« vsebuje več biofenolov kot olje sorte »Leccino«, kar je 
tudi značilno. V sončničnem olju so določili zelo malo biofenolov. Pri vseh načinih 
segrevanja EDOO se je vsebnost skupnih biofenolov zmanjšala. Zmanjšanje je bilo najbolj 
intenzivno med 100-urnim segrevanjem pri 180°C – vsebnost skupnih biofenolov se je 
zmanjšala za 79 % v vzorcih »Istrske belica« in za 85 % v vzorcih »Leccina«. Med 
segrevanjem v Rancimatu se je količina skupnih biofenolov zmanjšala za 60 % v vzorcu 
»Istrske belice« in za 54 % v vzorcu »Leccina«. Segrevanje v Rancimatu je trajalo 142 ur, 
vzorce pa so prepihovali z zrakom, vendar je bila temperatura v tem poskusu nižja (100°C), 
kar je očitno bil vzrok za to, da so se biofenoli razgradili v manjši meri kot pri 100 urnem 
segrevanju pri 180°C. 
Med 8-urnim segrevanjem se je razgradilo manj biofenolov; pri segrevanju pri 100°C se je 
razgradilo 23 % biofenolov v vzorcu »Istrske belice« in 10 % v vzorcu »Leccina«, pri 
segrevanju pri 180°C pa 48% v vzorcu »Istrske belice« in 49% v vzorcu »Leccina«. 
Pri segrevanju vzorcev v Rancimatu so po segrevanju v vseh vzorcih razen v enem vzorcu 
»Leccina« določili mnogo več lignanov kot pred segrevanjem. Lignani so sicer stabilne 
spojine, ta trditev pa ne pojasnjuje povečanja količine le-teh v omenjenem poskusu. Menijo, 
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da je možno, da je med segrevanjem nastala nova spojina. Z primerjavo kromatogramov obeh 
vzorcev oljčnega olja pred 100-urnim segrevanjem in po njem so ugotovili, da so med 
segrevanjem nastajale tudi 3 nove neidentificirane spojine. 
Antioksidacijska učinkovitost se med segrevanjem zmanjša, saj je povezana s količino 
antioksidantov v olju (Bešter, 2007). V raziskavi so ugotovili, da je bila pred segrevanjem 
antioksidacijska učinkovitost v vzorcih »Istrske belice« večja kot v vzorcih »Leccina«. Po 8 
urah segrevanja se je v vzorcu »Isrske belice« zmanjšala za 35 % pri 100°C in za 41 % pri 
180°C. V vzorcu »Leccina« pa se je antioksidacijska učinkovitost zmanjšala za 21 % pri 
100°C in za 22 % pri 180°C. Med 100 urnim segrevanjem se je antioksidacijska učinkovitost 
zmanjšala za več kot 90 % v obeh vzorcih oljčnega olja. V sončničnem olju niso določevali 
antioksidacijske aktivnosti, saj je bila vsebnost biofenolov v njem zelo majhna (le 6 mg/kg v 
svežem olju).  
E. Bešter (2007) navaja, da ima EDOO ne glede na sorto (»Istrska belica« ali »Leccino«) 
večjo oksidacijsko stabilnost, ugodnejšo maščobno-kislinsko sestavo, večjo vsebnost 
biofenolov in manjšo vsebnost α-tokoferola v primerjavi s sončničnim oljem. Spremembe v 
EDOO med segrevanjem so manj izrazite kot v sončničnem olju zaradi ugodnejše maščobno-
kislinske sestave in večje vsebnosti biofenolov. »Istrska belica« in »Leccino« se nekoliko 
razlikujeta v maščobno-kislinski sestavi in vsebnosti antioksidantov, kar vpliva na 
antioksidacijsko učinkovitost in oksidacijsko stabilnost. »Istrska belica« ima v primerjavi z 
»Leccino« nekoliko ugodnejšo maščobno-kislinsko sestavo, vsebuje več biofenolov, 
klorofilnih pigmentov in karotenoidov ter manj α-tokoferola, saj ima večjo antioksidacijsko 
učinkovitost in oksidacijsko stabilnost. 
4.2.2 Cvrtje v cvrtniku 
Bučar-Miklavčič idr. (2016) navajajo, da je oljčno olje zelo primerno za cvrenje, saj 
maščobno-kislinska sestava zagotavlja obstojnost pri temperaturi cvrenja, vsebnost 
antioksidantov pa varuje olje pred razpadom. Oljčno olje je sestavljeno iz triacilglicerolov s 
pretežnim delom enkrat nenasičenih maščobnih kislin. Le-te so manj reaktivne, zato bolj 
obstojne od večkrat nenasičenih maščobnih kislin, ki sestavljajo večino semenskih olj. Olja z 
visoko vsebnostjo nasičenih maščobnih kislin (npr. kokosovo in palmovo) so oksidacijsko 
stabilnejša od oljčnega olja, vendar imajo lahko negativne učinke na naš organizem 
(zmanjšujejo pretočnost bioloških membran in posledično povzročajo aterosklerotične 
razjede) (Bučar-Miklavčič idr.). Pri oljčnem olju je točka dimljenja (to je temperatura, pri 
kateri se pri segrevanju pojavi dim iz maščobe) pri 210°C, pri arašidovem olju 220°C in 
palmovem olju 240°C, pri vseh ostalih rafiniranih oljih pa je pod 200°C. Priporočena 
temperatura cvrenja je 170–180°C in tudi iz tega vidika je oljčno olje primerno za cvrtje. 
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Slika 8: Cvrtje 
 
NDTV Food (2016) navaja, da se pri cvrtju fenoli iz EDOO absorbirajo v zelenjavo. Prav 
tako se poveča vsebnost vseh antioksidantov, ki so že naravno prisotni v določeni vrsti 
zelenjave. Odkritje potrjujeta tudi Swan in Parry (2016), saj navajata, da se v surovi 
zelenjavi po pečenju v EDOO povečala vsebnost že prisotnih antioksidantov in fenolov (ki 
so na zelenjavo prešli iz olja). 
V poskus Shahina, Sheikh, Siddigi in Syed Asad (2004) so bile vključene tri vrste olja: sojino, 
oljčno in koruzno. V cvrtniku se je cvrl krompir pri 180°C 30, 60 in 90 minut. V 2,5 litra 
vsake vrste olja je bilo potopljenih 250g olupljenega, narezanega krompirja, ki se je nato cvrl 
različno časovno obdobje. Ugotovili so, da je oljčno olje najmanj oksidiralo, najbolj pa je 
oksidiralo sojino. Stopnja oksidacije oljčnega olja je bila nižja zaradi maščobno-kislinske 
sestave le-tega. 
Zunin, Leardi, Bisio, Boggia in Romussi (2010) navajajo, da cvrtje z DOO pri 180°C 
povzroči oksidacijo, s časom se povečuje količina produktov primarne in sekundarne 
oksidacije. Ugotovili so, da dlje kot traja pečenje, bolj se poveča peroksidno število, istočasno 
pa pada oksidacijska stabilnost. 
Michail (2016) navaja, da cvrtje zelenjave z EDOO pri 180°C povzroča izgubo vlage, 
povečanje mastnosti hrane in povečanje vsebnosti fenolov, poveča pa se tudi oksidativna 
stabilnost jedi. 
Akil idr. (2015) so v poskusu testirali vzorce EDOO iz Španije, Brazilije in Portugalske ter 
vzorce sojinega in sončničnega olja. Vzorce olja so uporabili za cvrtje krompirja pri 180°C 
trajajoče 75 min. Omenjeni vir navaja, da je EDOO zelo primerno za cvrtje na visokih 
temperaturah, saj je visoko oksidacijsko stabilno, ohranijo pa se tudi maščobne kisline. Oljčno 
olje je krompirju prispevalo oksidacijsko stabilnost in aromo. 
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NDTV Food (2016) navaja, da cvrtje (za razliko od vretja in prekuhavanja) zelenjave v 
EDOO poveča vsebnost fenolov in antioksidativni potencial. Poleg tega takšen način priprave 
hrane pripomore k zmanjšani verjetnosti za nastanek karcinoma, diabetesa in mišične 
degeneracije.Tudi Swan in Parry (2016) navajata, da je cvrtje zelenjave v EDOO bolj 
primerno od kuhanja ali praženja le-te, vendar opozarjata na povečano vsebnost maščob. 
Njuna raziskava prav tako potrjuje, da z pečenjem zmanjšamo verjetnost za obolevnost z 
kroničnimi boleznimi. 
4.2.3 Pečenje v pečici 
V poskus so Silva, Pinto, Carrola in Paiva-Martins (2010) vključili vzorce EDOO, DOO, 
oljčnega olja ter sončničnega, koruznega in arašidovega olja. Le-te so uporabili za pečenje 
govedine (150g) ali krompirja (150g) v 60g vsakega od navedenih vzorcev. Pečenje je 
potekalo v pečici pri 180°C, dokler ni središčna temperatura mesa dosegla 180°C, kar je 
trajalo 60 min. Kontrolna skupina je bilo olje pečeno v enakih pogojih, vendar brez prisotnosti 
hrane. Vsak vzorec je bil izpostavljen vsem trem pogojem. Omenjeni vir navaja, da se je s 
termičnim učinkom vsebnost polifenolov v oljčnem olju zmanjšala, vsi vzorci sončničnega 
olja pa so oksidirali, nasprotno pa vsi vzorci oljčnega olja niso oksidirali, ne glede na 
kakovost oljčnega olja. 
De Leonardis idr. (2013) navajajo, da pečenje pri 60°C zmanjšuje oksidacijsko stabilnost 
DOO. V raziskavi so primerjali vzorce svežega DOO in DOO po pečenju ter ugotovili, da 
vsebuje DOO po pečenju manj razgrajevalnih encimov, vendar je olje tudi manj stabilno in 
količina fenolov manjša.   
 
Slika 9: Pečenje v pečici 
 
Zunin idr. (2010) so v poskusu uporabili DOO za pečenje pri 60°C in ugotovili, da dlje kot 
traja pečenje, bolj se povečuje peroksidno število, istočasno pa pada oksidacijska stabilnost. 
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Caponio idr. (2013) so v poskusu uporabili EDOO za pečenje pekovskih izdelkov. Ugotovili 
so, da je za pečenje bolj primerno EDOO od drugih maščob, saj se med procesom pečenja 
ustvarja manj razgrajevalnih encimov, EDOO manj oksidira, nastane pa tudi manj trans 
maščob. Kljub temu pa potrjujejo, da med pečenjem nastajajo prosti radikali in peroksidi, 
zmanjša se vsebnost alkoholov, aldehidov, ketonov in kratko verižnih maščobnih kislin.  
V raziskavi so Difonzo idr. (2018) proučevali oksidacijo lipidov v pečenih prigrizkih, tudi 
slanih palčkah narejenih iz pšenične moke, EDOO, belega vina in soli. Ugotovili so, da razni 
suhi prigrizki, tako slani kot sladki, vsebujejo veliko količino lipidov, saj le-tej zagotavljajo 
krhkost in hrustljavost. Oksidacija lipidov v prigrizkih je odvisna od kakovosti oljčnega olja, 
najnižja je pri EDOO, ki pa se le redko uporablja v tovrstne namene. EDOO je ključnega 
pomena pri ohranjanju kakovosti pečenih prigrizkov in za daljši rok uporabnosti. 
4.2.4 Kuhanje in praženje 
Michail (2016) navaja, da praženje hrane v vodi in EDOO pri 80–100°C pripomore k večji 
vsebnosti fenolov in maščobe. Navaja tudi, da kuhanje pri 100°C (hrane z dodatkom EDOO) 
zmanjšuje vsebnost maščob in fenolov, hkrati pa ohranja vlažnost jedi. 
Swan in Parry (2016) potrjujeta, da se v procesu kuhanja in praženja z vodo in EDOO 
zmanjša vsebnost fenolov in antioksidativnost zelenjave, vendar je kljub temu svetovano 
pogosteje jesti kuhana živila kot cvrta, saj vsebujejo manj maščob. NTDV Food (2016) tudi 
navaja, da imajo kuhana živila manjšo vsebnost fenolov in antioksidantov kot pečena, vendar 
je ohranjena vlažnost, poleg tega pa predstavlja prednost manjša vsebnost maščob v 
pripravljenih jedeh. 
4.2.5 Segrevanje v mikrovalovni pečici 
Uporabljanje mikrovalovne pečice je v današnjem času pogosta rešitev za segrevanje jedi, saj 
tako varčujemo z časom. Zavedati pa se moramo, da tudi mikrovalovi ustvarjajo spremembe v 
lipidih (z hidrolizo in oksidacijo), kar vodi do izgube vsebnosti hranil in kakovosti jedi, ki je 
bila pripravljena z oljčnim oljem (Malheiro, Casal, Lamas, Bento in Pereira, 2012). Tudi 
Santos, Cruz, Cunha in Casal (2013) navajajo, da mikrovalovi spremenijo kemični profil 
oljčnega olja. 
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Slika 10: Segrevanje v mikrovalovni pečici 
 
Malheiro idr. (2012) navajajo, da kakovost in vsebnost oljčnega olja utrpita drastične 
spremembe sorazmerno s časom segrevanja (dlje kot se jed greje, slabša je njena kakovost). 
Zmanjšajo se antioksidacijska aktivnost, količina fenolov in količina vitamina E v oljčnem 
olju. 
Toplotna obdelava vpliva na kakovost oljčnega olja, saj se z temperaturo in trajanjem 
toplotnega postopka zmanjšujejo količine varovalnih snovi v oljčnih oljih. Kljub temu je 
oljčno olje bolj primerno od ostalih vrst rastlinskih olj (sončnično, koruzno, sojino) za 
kuhanje, cvrtje, pečenje …, saj se kljub visokim temperaturam ne ustvarjajo škodljivi 
produkti. Oljčno olje je primerno za vse vrste termičnih obdelav, tudi za cvrenje, saj njegova 
maščobno-kislinska sestava zagotavlja obstojnost pri temperaturi cvrenja, vsebnost 
antioksidantov pa varuje olje pred razpadom (Bučar-Miklavčič idr., 2006). Če oljčno olje 
uporabljamo v kulinarične namene, v domačem gospodinjstvu po smernicah Mediteranske 
prehrane, termični učinki med pripravo hrane ne bodo bistveno vplivali na kakovost oljčnega 
olja,  s čimer potrjujemo 1. hipotezo. Svetujemo pa minimiziranje časa izpostavljenosti 
segrevanja oljčnega olja v cvrtniku, pečici in mikrovalovni pečici, saj se tako izgubljajo 
maščobo-topni vitamini, esencialne maščobne kisline in fenoli (Malheiro idr., 2012 in Santos 
idr., 2013). 
Oljčno olje ima zaradi ugodne maščobno-kislinske sestave in vsebnosti antioksidantov 
pozitiven vpliv na zdravje. Za razliko od drugih rastlinskih olj vsebuje več enkrat nenasičene 
oleinske kisline in manj večkrat nenasičenih maščobnih kislin, zaradi česar je bolj odporno 
prozi oksidaciji. K oksidacijski stabilnosti oljčnega olja prispeva tudi vsebnost antioksidantov, 
zlasti α-tokoferola in biofenolov (Kabaran, 2008). Sveža sončnična olja imajo v primerjavi z 
EDOO več večkrat nenasičenih maščobnih kislin, torej manj ugodno maščobno-kislinsko 
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sestavo in ne vsebujejo biofenolov. Vsebnost α-tokoferola pa je večja v sončničnem olju kot v 
EDOO (Bešter, 2007). EDOO ima, ne glede na sorto, v primerjavi s sončničnim oljem večjo 
oksidacijsko stabilnost, ugodnejšo maščobno-kislinsko sestavo, večjo vsebnost biofenolov in 
manjšo vsebnost α-tokoferola, zaradi česar so spremembe v EDOO med segrevanjem manj 
izrazite kot v sončničnem olju (Bešter, 2007). Tudi v primerjavi z drugimi olji so spremembe 
v EDOO manj izrazite, zaradi česar lahko trdimo, da je oljčno olje bolj stabilno v primerjavi z 
drugimi olji, si čimer potrjujemo 2. hipotezo.  
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5 ZAKLJUČEK 
Ne glede na sorto oljke in način ekstrakcije, skladiščenje vpliva na vse sestavine oljčnih olj. 
Občutno se zmanjšata aromatičnost in vonj olja, kar je posledica embalaže. Olja, ki so 
skladiščena v železnih sodih imajo grenak okus. Olja skladiščena v steklenih posodah nimajo 
grenkega priokusa. Visoke temperature za skladiščenje niso ustrezne, saj olje oksidira, 
prenizke temperature tudi ne, saj porušijo homogenost olja in zavirajo sesedanje trdnih 
delcev. Odtaljeno olje pa ima osiromašeno aromo, zato je njegova kakovost slabša. Najbolj 
primerne temperature za skladiščenje oljčnega olja so 12-–20°C. Skladiščenje oljčnega olja v 
hladilniku pri 8°C za daljše časovno obdobje ni primerno, saj se je v poskusih pri teh pogojih 
večina proučevanih parametrov (razen maščobno-kislinske sestave in vsebnosti α-tokoferola) 
v obdobju enega leta spremenila. Primernejše je skladiščenje v zamrzovalniku pri -20°C, 
vendar se tudi pri teh pogojih nekateri parametri (peroksidno število in vsebnost ter sestava 
biofenolov) v obdobju enega leta lahko spremenijo. Ugotovili smo, da je olje sorte »Istrska 
belica« zaradi ugodnejše maščobnokislinske sestave in večje vsebnosti biofenolov bolj 
odporno proti oksidaciji kot olje sorte »Leccino«. EDOO je zaradi svoje kemijske sestave 
oksidacijsko bolj stabilno kot sončnično olje. EDOO sorte »Istrska belica« ima ugodnejšo 
kemijsko sestavo (ugodnejša maščobno-kislinska sestava, več biofenolov, klorofilnih 
pogmentov in karotenoidov ter manj α-tokoferola) in posledično večjo antioksidacijsko 
učinkovitost ter oksidacijsko stabilnost kot EDOO sorte »Leccino«. 
Cvrtje v EDOO je bolj primerno od praženja in kuhanja z vodo in EDOO, saj se poveča 
vsebnost fenolov in antioksidantov, vendar cvrta hrana ni primerna za vsakodnevno uživanje, 
saj je njena energijska vrednost visoka, zaradi česar sklepamo, da je kljub vsemu bolje jesti 
kuhano in praženo hrano kakor cvrto. Ugotavljamo, da bi za ohranjanje bioaktivnih sestavin 
oljčnega olja morali zmanjšati čas segrevanja oljčnega olja na minimum, vendar pa kljub 
dolgim termičnim obdelavam oljčno olje ostaja kakovostnejše od ostalih rafiniranih 
rastlinskih olj. 
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